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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Pare  
Pare (Momordica charantia L) termasuk ke dalam familia Cucurbitaceae. 
Nama lokalnya antara lain paria (Sunda), paria (Bugis), pepareh (Madura), kambeh 
(Minangkabau), paya (Nusa Tenggara), dan sebagainya (Sulihandri, 2013). Buah 
Pare banyak tumbuh di daerah tropika dan juga tumbuh baik di dataran rendah. 
Biasanya buah pare ditemukan di tegalan, dan banyak dibudidayakan oleh 
masyarakat. Buah pare mudah untuk ditanam sehingga banyak masyarakat yang 
menanam buah pare di dipekarangan rumah. Tanaman pare tidak memerlukan 
banyak sinar matahari, sehingga dapat tumbuh subur di tempat – tempat yang agak 
terlindungi (Herbie, 2015). 
Pare merupakan Tanaman setahun, merambat dengan alat pembelit atau 
sulur berbentuk spiral, bercabang, berbau tidak enak. Tanaman ini memiliki Batang 
berusuk lima dan panjang 2-5 m yang muda berambut rapat. Selain itu, tanaman ini 
memiliki daun tunggal dan bertangkai yang panjangnya 1,5-5,3 cm, letaknya 
berseling, bentuknya bulat panjang, dengan panjang 3,5-8,5 cm, lebar 4 cm, berbagi 
menjari 5-7, pangkal berbentuk jantung, dan warnanya hijau tua. Taju bergigi kasar 
sampai berlekuk menyirip. Bunga tanaman ini tunggal, berkelamin dua dalam satu 
pohon, bertangkai panjang, dan berwarna kuning. Buah bulat memanjang, dengan 
8- 10 rusuk memanjang, berbintil-bintil tidak beraturan, panjangnya 8-30 cm, 
rasanya pahit. Warna buah hijau, bila masak menjadi oranye yang pecah dengan 
tiga katup. Biji banyak, berwarna cokelat kekuningan, bentuknya pipih memanjang, 
dan keras (Herbie, 2015). 
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Pare merupakan sayuran yang mengandung banyak air dan mempunyai cita 
rasa pahit. Jenisnya yaitu pare belut, pare gajih, dan pare kodok. Pare belut atau 
disebut pare ular bentuknya bulat dengan panjang kira-kira 60 cm, berwarna hijau 
dengan belang-belang putih mirip kulit ular dengan permukaan kulitnya halus dan 
rasanya tidak pahit. Pare gajih atau pare hijau atau pare bodas, bentuknya lonjong 
besar, panjang, warnanya hijau muda atau putih, dan rasanya tidak terlalu pahit. 
Adapun pare kodok bentuknya lonjong, agak bulat pendek, berwarna hijau gelap, 
dan rasanya sangat pahit (Murdiati dan Amaliah, 2013). 
Menurut DepKes RI (2001), klasifikasi dari tanaman pare adalah sebagai 
berikut: 
Kingdom : Plantae 
Divisi  : Magnoliophyta 
Sub Divisi : Magnoliopsida 
Class  : Dyeotiledeonae 
Family  : Cucurbitaceae  
Genus  : Momordica 
Species : Momordica charantia L. 
  
Gambar 1. Pare (Momordica charantia L.)  
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1.1.1 Buah Pare 
Pare merupakan sayuran yang mengandung banyak air dan mempunyai cita 
rasa pahit. Jenisnya yaitu pare belut, pare gajih, dan pare kodok. Pare belut atau 
disebut pare ular bentuknya bulat dengan panjang kira-kira 60 cm, berwarna hijau 
dengan belang-belang putih mirip kulit ular dengan permukaan kulitnya halus dan 
rasanya tidak pahit. Pare gajih atau pare hijau atau pare bodas, bentuknya lonjong 
besar, panjang, warnanya hijau muda atau putih, dan rasanya tidak terlalu pahit. 
Adapun pare kodok bentuknya lonjong, agak bulat pendek, berwarna hijau gelap, 
dan rasanya sangat pahit (Murdiati dan Amaliah, 2013). 
 
Gambar 2. Buah Pare Gajih 
1.1.2 Kandungan Gizi Buah Pare 
Pare memiliki rasa pahit terutama pada daun dan buahnya, hal ini 
disebabkan karena kandungan zat sejenis glikosida yang disebut momordicin dan 
charantin. Tetapi rasa pahit yang dimiliki buah ini dapat berfungsi untuk mencegah 
beberapa penyakit seperti luka, demam, campak, hepatitis dan diabetes. Selain itu 
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buah pare diminati beberapa masyarakat untuk dikonsumsi sehari – hari (Subahar, 
2004).  
Buah pare mengandung saponin, flavonoid, dan polifenol, serta glikosida 
cucurbitacin, momordicin, dan charantin (Fernandes dkk., 2007). Menurut 
Wangesteen et al. (2004), flavonoid, tanin, dan polifenol merupakan golongan 
senyawa yang berpotensi sebagai antioksidan. Kandungan dalam buah pare yang 
berguna dalam penurunan gula adalah charantin, dan polipeptide-P insulin 
(polipeptida yang mirip dengan insulin) yang memiliki komponen yang menyerupai 
sulfonylurea (obat antidiabetes paling tua dan banyak dipakai). Kandungan buah 
pare seperti charantin memiliki manfaat yaitu dapat menstimulasi sel beta pada 
kelenjar pankreas tubuh yang dapat memproduksi insulin lebih banyak. Selain itu, 
kandungan charantin pada buah pare dapat meningkatkan deposit cadangan gula 
glikogen di dalam hati. Kandungan polypeptida-P insulin pada buah pare juga dapat 
menurunkan kadar glukosa darah secara langsung. 
Buah pare dapat digunakan sebagai peluruh dahak, menambah nafsu makan, 
penurun panas dan penyegar badan. Buah pare banyak mengandung zat bermanfaat, 
diantaranya karantin, hydrositriptamin, glikosida kukurbitasin, vitamin A, B, dan C. 
Kandungan glikosida kukurbitasin pada buah pare menyebabkan rasa pahit sehingga 
sebagian masyarakat kurang berminat untuk mengkonsumsi buah ini. Kandungan 




Tabel 1. Kandungan Kimia dalam 100 g Pare 
Komponen Jumlah 
Air 91,2 g 
Kalori 29 g 
Protein 1,1 g 
Lemak 1,1 g 
Karbohidrat 0,5 g 
Kalsium 45 mg 
Zat Besi 1,4 mg 
Fosfor 64 mg 
Vitamin A 18 SI 
Vitamin B 0,08 mg 
Vitamin C 52 mg 
Sumber: Kristiawan (2011) 
2.2 Flavonoid  
Flavonoid merupakan senyawaan fenol yang dimiliki oleh sebagian besar 
tumbuhan hijau dan biasanya terkonsentrasi pada biji, buah, kulit buah, kulit kayu, 
daun, dan bunga. Flavonoid memiliki kontribusi yang penting dalam kesehatan 
manusia. Flavonoid diketahui berfungsi sebagai antimutagenik dan 
antikarsinogenik, selain itu memiliki sifat sebagai antioksidan, anti peradangan, anti 
alergi, dan dapat menghambat oksidasi LDL (Low Density Lipoprotein) (Rahmat, 
2009). Flavonoid umumnya terdapat dalam tumbuhan, terikat pada gula sebagai 
glikosida dan aglikon (Binawati dan Amilah, 2013). 
Flavonoid digolongkan dalam beberapa golongan yaitu flavones, flavonols, 
flavonones, katekin, dan isoflason. Contoh senyawa flavonols yaitu kamferol, 
kuersetin dan myricetin. Senyawa dari flavonols yang diduga memiliki aktifitas 
dalam menurunkan kadar glukosa dalam darah adalah kuersetin. Dimana 
mekanisme kerja kuersetin dalam menurunkan kadar glukosa darah yakni menjaga 
sel β pankreas tetap bekerja secara normal. Selain itu flavonoid dapat merangsang 
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penyerapan glukosa pada jaringan perifer dan mengatur kerja enzim yang terlibat 
dalam jalur metabolisme karbohidrat (Nirwana, 2015). Sturuktur umum flavonoid 
dapat terlihat pada gambar 3. 
Menurut Ritonga dkk (2013), Flavonoid memiliki kelarutan antara lain: 
1. Flavonoid polimetil atau polimetoksi larut dalam heksan, petroleum eter (PE), 
kloroform, eter, etil asetat, dan etanol. Contoh: sinersetin (nonpolar). 
2. Aglikon flavonoid polihidroksi tidak larut dalam heksan, PE dan kloroform; larut 
dalam eter, etil asetat dan etanol; dan sedikit larut dalam air. Contoh: kuersetin 
(semipolar). 
3. Glikosida flavonoid tidak larut dalam heksan, PE, kloroform, eter; sedikit larut 
dalam etil asetat dan etanol; serta sangat larut dalam air.   
 
Gambar 3. Struktur Umum Flavonoid 
Sumber: Harborne (1987) 
 
2.3 Aktivitas Antioksidan 
Antioksidan merupakan suatu molekul yang dapat mencegah proses 
oksidasi molekul lain. Oksidasi adalah reaksi kimia yang dapat menghasilkan 
radikal bebas, sehingga memicu reaksi brantai yang dapat merusak sel 
(Kumalaningsih, 2006). Radikal bebas merupakan senyawa kimia yang mempunyai 
satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan, senyawa ini tidak stabil dan sangat 
reaktif. Kiat yang digunakan  untuk  mencegah pembentukan radikal bebas dalam 
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tubuh, dengan mengkonsumsi makanan alami dan mengandung antioksidan, agar 
tubuh terhindar dari terbentuknya radikal bebas (Hernani, 2005). 
Produksi antioksidan di dalam tubuh manusia terjadi secara alami untuk 
mengimbangi produksi radikal bebas yang berfungsi sebagai sistem pertahanan 
tubuh terhadap radikal bebas. Penyebab produksi radikal bebas meningkat karena 
faktor stress, radiasi UV, polusi udara dan lingkungan yang mengakibatkan sistem 
pertahanan tubuh kurang memadai sehingga diperlukan tambahan antioksidan dari 
luar (Muchtadi, 2013). 
1.3.1 Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 
Metode yang umum untuk mengukur aktivitas antioksidan adalah dengan 
DPPH, DPPH adalah 1,1-diphenyl-2-pycrylhydrazyl. Pada metode ini antioksidan 
(AH) bereaksi dengan radikal bebas DPPH dengan cara mendonorkan atom 
hidrogen, menyebabkan terjadinya perubahan warna DPPH dari warna ungu 
menjadi kuning, intensitas warna diukur dengan spktrofotometer pada panjnag 
gelombang 517 nm. Pada metode ini yang diukur adalah aktivitas penghambat 
radikal bebas.  
 
Gambar 4. Reaksi Penghambatan Radikal DPPH 
Sumber: Schwartz dkk (2001) 
Metode ini tidak spesifik utuk komponen antioksidan tertentu, tetapi untuk 
semua senyawa antioksidan dalam sampel. DPPH digunakan untuk menguji aktivitas 
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antioksidan makanan. Warna berubah menjadi kuning saat radikal DPPH menjadi 
berpasangan dengan atom hidrogen dan antioksidan membentuk DPPH-H. Aktivitas 
antioksidan dapat dihitung dengan rumus berikut ini. 
%Aktivitas Antioksidan = 
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙−𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑠𝑖 𝐾𝑜𝑚𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
 x 100% 
Berdasarkan rumus tersebut, makin kecil nilai absorbansi maka semakin 
tinggi nilai aktivitas penangkapan radikal. Aktivitas antioksidan dinyatakan secara 
kuantitatif dengan IC50. IC50 adalah konsentrasi larutan uji yang dapat 
memberikan peredaman DPPH sebesar 50%.  
2.4 Senyawa Fenolik 
Senyawa fenol meliputi berbagai senyawa yang berasal dari tumbuhan yang 
memiliki ciri yang sama yaitu cincin aromatik yang mengandung satu atau dua 
gugus hidroksil. Senyawa fenol yang sering ditemukan yaitu senyawa flavonoid 
dan glikosidanya (katekin, proantosianin, antioksidan, dan flavonol) dan tanin yang 
merupakan senyawa fenol yang kompleks dengan berat molekul yang tinggi 
(Johnson, 2001). 
Fenol merupakan senyawa karbon, hidrogen, dan oksigen dengan rumus 
kimia C6H5OH. Enam atom karbon pada fenol disusun dalam bentuk cincin, dengan 
gugus hidroksil (OH) terikat satu atom karbon dan atom hidrogen terikat pada 
masing – masing lima lainnya. Dalam keadaan murni, senyawa fenol berupa zat 
padat yang tidak berwarna, tetapi jika teroksidasi akan berubah menjadi gelap. 
Kelarutan senyawa fenol dalam air akan bertambah jika gugus hidroksil semakin 
banyak. Senyawa fenol cenderung mudah larut dalam air karena umumnya 
berikatan dengan gula sebagai glikosida. Senyawa fenol terbukti sebagai sumber 
antioksidan yang efektif, penangkap radikal bebas dan pengkelat ion – ion logam. 
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Aktivitas antioksidan dari senyawa fenol berhubungan dengan struktur senyawa 
fenol. (Sukandar et al, 2013)Semakin banyak gugus hidroksilnya maka kekuatan 
antioksidannya semakin besar.  
 
Gambar 5. Struktur Kimia Fenol 
Sumber: https://id.wikipedia.org/wiki/Fenol 
2.5 Ekstraksi Maserasi 
Maserasi merupakan proses perendaman sampel dengan pelarut yang 
digunakan, pada temperatur ruangan. Pemilihan pelarut untuk proses maserasi akan 
memberikan efektifitas yang tinggi dengan memperhatikan kelarutan senyawa 
bahan alan terhadap pelarut tersebut (Lenny, 2006). 
Maserasi adalah ekstraksi menggunakan pelarut dengan beberapa kali 
pengocokan atau pengadukan pada temperatur kamar. Secara teknologi termasuk 
ekstraksi dengan prinsip metode pencapaian konsentarsi pada keseimbangan 
(Ferdiansyah, 2006). Metode maserasi dipilih karena metode ini murah dan mudah 
dilakukan (Yustina, 2008). 
Maserasi merupakan proses yang sangat menguntungkan dalam isolasi 
senyawa bahan alam. Perendaman sampel tumbuhan dengan maserasi akan terjadi 
kontak sampel dan pelarut yang cukup lama. Pelarut organik yang terdistribusi terus 
menerus ke dalam sel tumbuhan dapat mengakibatkan perbedaan tekanan antara di 
dalam dan di luar sel. Sehingga, pemecahan dinding dan membran sel dan metabolit 
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sekunder yang berada dalam sitoplasma akan gterlarut dalam pelarut organik. Hal 
ini membuat ekstraksi senyawa berlangsung sempurna karena lama perndaman 
yang dilakukan (Baraja, 2008). 
Kelebihan dari metode maserasi adalah sederhana, relatif murah, tidak 
memerlukan peralatan yang rumit, terjadi kontak antara sampel dan pelarut yang 
cukup lama dan dapat menghindari kerusakan komponen senyawa yang tidak tahan 
panas. Sedangkan untuk Kekurangannya yaitu membutuhkan waktu yang lama 
untuk mencari pelarut organik yang dapat melarutkan dengan baik senyawa yang 
akan diisolasi dan pelarut yang digunakan harus mempunyai titik didih yang tinggi 
sehingga tidak mudah menguap (Voight, 1995). 
2.6 Metode Pengeringan 
Pengeringan merupakan salah satu cara dalam teknologi pangan yang 
dilakukan dengan tujuan pengawetan untuk mengeluarkan kandungan air yang 
terdapat dalam satu bahan (Trayball, 1981). Selain itu Manfaat dari pengeringan 
adalah memperkecil volume dan berat bahan dibandingkan dengan kondisi awal 
sebelum pengeringan, sehingga akan menghemat ruang. 
Prinsip Proses pengeringan yaitu menyangkut proses pindah panas dan 
pindah massa yang terjadi secara bersamaan (simultan). Panas yang dihasilkan di 
transfer dari medium pemanas ke bahan. Selanjutnya setelah terjadi penguapan air, 
uap air yang dihasilkan harus dipindahkan melalui struktur bahan ke medium 
sekitarnya. Proses ini akan mengangkut aliran fluida di mana cairan harus di 
transfer melalui struktur bahan selama proses pengeringan berlangsung. Jadi panas 
harus di sediakan untuk menguapkan air dan air harus mendifusi melalui berbagai 
macam tahanan agar supaya dapat lepas dari bahan dan berbentuk uap air yang 
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bebas. Lama proses pengeringan pada bahan yang di keringkan akan mempengaruhi 
cara pemanasan yang digunakan (Rahmawan, 2001). 
Semakin tinggi suhu dan kecepatan aliran udara maka proses pengeringan 
semakin cepat saat proses pengeringan berlangsung. Semakin tinggi suhu udara 
pengeringan yang digunakan maka semakin besar energi panas yang di bawa udara 
sehingga semakin banyak jumlah massa cairan yang di uapkan dari permukaan 
bahan yang dikeringkan. Jika kecepatan aliran udara pengering yang digunakan 
semakin tinggi maka semakin cepat massa uap air yang dipindahkan dari bahan ke 
atmosfer. Kelembaban udara berpengaruh terhadap proses pemindahan uap air. 
Pada kelembaban udara tinggi, perbedaan tekanan uap air didalam dan diluar bahan 
kecil, sehingga pemindahan uap air dari dalam bahan keluar menjadi terhambat 
(Rahmawan, 2001).  
Menurut (Rosyid, 2013), Terdapat beberapa metode pengeringan yaitu: 
a. Pengeringan secara langsung di bawah sinar matahari 
Pengeringan dengan metode ini dilakukan pada tanaman yang tidak sensitif 
terhadap cahaya matahari. Pengeringan terhadap sinar matahari biasanya digunakan 
untuk bagian tumbuhan yang tidak terlalu banyak memiliki kandungan air seperti 
daun, korteks, biji, serta akar. Bagian tanaman yang mengandung flavonoid, 
kuinon, kurkuminoid, karotenoid, serta beberapa alkaloid yang cukup mudah 
terpengaruh cahaya, umumnya tidak boleh dijemur di bawah sinar matahari secara 
langsung. Simplisia dijemur terlebih dahulu untuk mengurangi sebagian besar 
kadar air, kemudian simplisia dikeringkan dengan panas atau digantung di dalam 
ruangan. Pengeringan dengan menggunakan sinar matahari secara langsung 
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memiliki keuntungan yaitu ekonomis. Namun lama pengeringan sangat bergantung 
pada kondisi cuaca. 
b. Pengeringan di ruangan yang terlindung dari cahaya matahari namun tidak 
lembab. 
Pengeringan ini biasanya digunakan untuk bagian simplisia yang tidak tahan 
terhadap cahaya matahari. Metode pengeringan ini harus memperhatikan sirkulasi 
udara dari ruangan. Sirkulasi yang baik akan menunjang proses pengeringan yang 
optimal. Pengeringan dengan cara ini memiliki keuntungan yaitu ekonomis, serta 
untuk bahan yang tidak tahan panas atau cahaya matahari cenderung lebih aman. 
Namun pengeringan dengan metode ini cenderung membutuhkan waktu yang lama 
dan jika tidak dilakukan dengan baik akan mengakibatkan tumbuhnya kapang. 
c. Pengeringan dengan menggunakan oven 
Pengeringan menggunakan oven biasanya menggunakan suhu antara 30°-
90°C. Terdapat berbagai macam jenis oven, tergantung pada sumber panas. 
Pengeringan dengan menggunakan oven memiliki keuntungan berupa: waktu yang 
diperlukan relatif cepat, panas yang diberikan relatif konstan. Kekurangan dari 
metode ini adalah biaya yang cukup mahal. 
d. Pengeringan dengan menggunakan oven vakum.  
Pengeringan dengan menggunakan metode ini merupakan cara pengeringan 
yang terbaik. Hal ini karena tidak memerlukan suhu yang tinggi sehingga senyawa-
senyawa yang tidak tahan panas dapat bertahan. Namun cara ini merupakan cara 
paling mahal dibandingkan dengan cara pengeringan yang lain. 
e. Pengeringan dengan menggunakan kertas/ kanvas 
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Pengeringan ini dilakukan untuk daun dan bunga. Pengeringan ini baik untuk 
mempertahankan bentuk bunga atau daun serta menjaga warna simplisia. 
Pengeringan dengan cara ini dilakukan dengan mengapit bahan simplisia dengan 
menggunakan kertas/ kanvas. Pengeringan ini relatif ekonomis dan memberikan 
kualitas yang bagus, namun untuk kapasitas produksi skala besar tidak ekonomis. 
Selama proses pengeringan, didalam bahan juga berlangsung perubahan, 
diantaranya perubahan hidrolisis enzimatik, pencoklatan, fermentasi, dan oksidasi. 
Kandungan senyawa aktif simplisia umumnya sangat sensitive terhadap proses 
pengeringan. Bahan-bahan minyak atsiri sangat sensitive terhadap suhu tinggi 
sehingga harus hati-hati,  demikian  juga  untuk  bahan  yang  kadar  airnya cukup  
tinggi perlu penanganan khusus (Siswanto, 2004).  
Menurut Winarno, (1993), mengatakan bahwa pengeringan dengan 
menggunakan pengering buatan memiliki lebih banyak keuntungan dibandingkan 
dengan menggunakan sinar matahari. Hal ini disebabkan karena suhu pengeringan 
dan aliran udaranya dapat diatur sehingga pengeringan lebih cepat dan merata. 
2.7 Pengertian Simplisia 
Pengetahuan tentang tanaman berkhasiat obat ini sudah lama dimiliki oleh 
nenek moyang kita dan hingga saat ini telah banyak yang terbukti secara ilmiah. 
Pemanfaatan tanaman obat di Indonesia akan terus meningkat karena keterkaitan 
bangsa Indonesia terhadap tradisi kebudayaan mengonsumsi jamu.  Simplisia 
merupakan Bagian-bagian tanaman yang digunakan sebagai bahan obat yang 
dipercaya dapat mencegah penyakit dalam tubuh. Simplisia disebut juga bahan-
bahan obat alam yang masih berada dalam wujud aslinya atau belum mengalami 
perubahan bentuk  (Gunawan, 2008).    
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Simplisia atau disebut juga herbal adalah bahan alam yang telah dikeringkan 
yang digunakan untuk pncegahan penyakit dalam tubuh dan belum mengalami 
pengolahan. Biasanya suhu pengeringan simplisia yang digunakan tidak lebih dari 
600C (Ditjen POM, 2008). 
2.7.1 Faktor – Faktor Penentu Kualitas Simplisia 
Menurut Gunawan (2008), kualitas simplisia dipengaruhi oleh dua faktor  
antara lain sebagai berikut:  
a. Bahan Baku Simplisia   
Berdasarkan bahan bakunya, simplisia dapat diperoleh dari tanaman liar atau 
dari tanaman yang dibudidayakan. Umumnya Tumbuhan liar kurang baik untuk 
dijadikan bahan simplisia jika dibandingkan dengan hasil budidaya karena 
simplisia yang dihasilkan oleh tumbuhan liar mutunya tidak seragam.  
b. Proses Pembuatan Simplisia   
Dasar pembuatan simplisia meliputi beberapa tahapan, yaitu:  
1) Pengumpulan bahan baku   
Kadar senyawa aktif suatu simplisia berbeda-beda tergantung pada beberapa faktor 
yaitu bagian tumbuhan yang digunakan, umur tumbuhan atau bagian tumbuhan 
pada saat panen, waktu panen dan lingkungan tempat tumbuh. Waktu panen sangat 
erat hubungannya dengan pembentukan senyawa aktif di dalam bagian tumbuhan 
yang akan dipanen. Waktu panen yang  tepat pada saat bagian tumbuhan tersebut 
mengandung senyawa aktif dalam jumlah yang terbesar. Senyawa aktif akan 
terbentuk secara maksimal di dalam bagian tumbuhan atau tumbuhan pada umur 
tertentu. 
2) Sortasi basah   
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Sortasi basah adalah pemisahan hasil panen ketika tanaman masih segar  dari tanah 
atau kerikil, rumput-rumputan, bahan tanaman lain atau bagian lain dari tanaman 
yang tidak digunakan, dan bagian tanaman yang rusak (dimakan ulat atau 
sebagainya).  
3) Pencucian   
Pencucian simplisia dilakukan untuk membersihkan kotoran yang melekat pada 
simplisia terutama simplisia yang diperoleh dari bahan yang berasal dari dalam 
tanah atau bahan yang tercemar oleh peptisida. Proses  sortasi dan pencucian sangat 
mempengaruhi jenis dan jumlah mikroba awal pada simplisia. Jika air yang 
digunakan untuk mencuci simplisia itu kotor, maka jumlah mikroba dapat 
bertambah. Air yang terdapat pada permukaan bahan tersebut dapat mempercepat 
pertumbuhan mikroba pada simplisia. Bakteri yang umumnya terdapat dalam air 
adalah Pseudomonas, Bacillus, Streptococcus, Enterobacter, dan Escherichia.  
4) Pengubahan bentuk   
Pada dasarnya tujuan pengubahan bentuk simplisia adalah untuk memperluas 
permukaan bahan baku. Semakin luas permukaan bahan baku maka akan semakin 
cepat proses pengeringan. Perajangan dapat dilakukan dengan pisau, dengan alat 
mesin perajangan khusus sehingga diperoleh irisan tipis atau potongan dengan 
ukuran yang dikehendaki.  
5) Pengeringan  
Proses pengeringan simplisia, terutama bertujuan sebagai berikut:  
− Menurunkan kadar air simplisia sehingga simplisia tersebut tidak mudah 
ditumbuhi kapang dan bakteri.  
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− Menghilangkan aktivitas enzim yang bisa menguraikan lebih lanjut kandungan 
zat aktif .  
− Memudahkan dalam hal pengolahan proses selanjutnya (ringkas, mudah 
disimpan, tahan lama, dan sebagainya).    
6) Sortasi kering  
Sortasi kering adalah pemisahan bahan setelah mengalami proses pengeringan. 
Biasanya Pemisahan dilakukan terhadap bahan-bahan yang terlalu gosong atau 
bahan yang  
rusak.  
7) Pengepakan dan penyimpanan  
Setelah tahap pengeringan dan sortasi kering selesai maka simplisia perlu 
ditempatkan dalam suatu wadah tersendiri agar tidak saling bercampur antara 
simplisia satu dengan lainnya (Gunawan, 2010). 
2.8 Jenis Pelarut 
Pelarut merupakan salah satu faktor yang menentukan dalam proses ekstraksi, 
sehingga banyak faktor yang harus diperhatikan dalam pemilihan plarut. Terdapat dua 
pertimbangan utama dalam memilih jenis pelarut, yaitu pelarut harus mempunyai daya 
larut yang tinggi dan pelarut tidak berbaha atau tidak beracun. Pelarut yang digunakan 
dalam ekstraksi harus dapat mlarutkan ekstrak yang diinginkan saja, mempunyai 
kelarutan yang besar, tidak menyebabkan perubahan secara kimia pada komponen 
ekstrak, dan titik didih kedua bahan tidak boleh terlalu dekat (Guenther, 2006). Berikut 
adalah titik didih dari berbagai macam pelarut dan komponen terlarut dapat dilihat pada 
Tabel 2. Diantara pelarut – pelarut tersebut yang paling sering digunakan adalah air, 
etanol, etil asetat, petroleum eter, kloroform, dan heksana. 
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Tabel 2. Jenis Pelarut dan Titik Didihnya 
Jenis Pelarut Titik Didih (0C) 
Air 100 
Etanol 78,4 
Etil Asetat 77 
Petroleum Eter 70 
Kloroform 61,7 
Heksana 71 





Sumber: Weissenberg (2001) 
 
2.8.1 Etanol 
Etanol merupakan senyawa alkohol dengan formula C2H5OH yang 
berbentuk cair, tidak berwarna, larut dalam air, eter, kloroform dan aseton. Indeks 
polaritas etanol adalah 4,3 p’ dan konstanta dielektriknya adalah 24,3. Sifat polar 
pada etanol diakibatkan Adanya gugus hidroksil (OH) pada alkohol, sedangkan 
gugus alkil (R) merupakan gugus non polar. Proporsi dari dua gugus tersebut 
merupakan faktor yang menentukan sifat alkohol (Kurniawan, 2006). Etanol tidak 
menyebabkan pembengkakan membran sel dan memperbaiki stabilitas bahan 
terlarut. Etanol sangat efektif dalam menghasilkan jumlah bahan aktif yang optimal. 
Digunakan etanol bukan metanol karena antioksidan yang hendak diekstrak 
diharapkan dapat diaplikasikan pada produk makanan, minuman, dan obat – obatan 
sehingga aman untuk dikonsumsi sedangkan metanol bersifat racun. Biasanya 
etanol digunakan untuk mengekstraksi senyawa – senyawa aktif yang bersifat 
antioksidan dan antibakteri pada suatu bahan. Beberapa hasil penelitian melaporkan 
bahwa pelarut etanol lebih baik dari pada air, metanol maupun pelarut lain dalam 
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mengekstraksi senyawa antioksidan maupun antibakteri (Lewis 1993 dalam 
Ferdiansyah 2006). 
2.8.2 Etil Asetat 
Etil asetat atau C2H5OOCCCH3 adalah suatu zat cair tak berwarna dengan 
bau buah yang semerbak bertitik didih 770C dan d = 0,9 g/ml (Arsyad 2001). Dalam 
penelitian gandapura, pelarut yang digunakan adalah metanol, etil asetat, dan 
heksana, ternyata hasil ekstraksi dari masing – masing pelarut menunjukkan nahwa 
rendemen ekstrak tertinggi dihasilkan ekstrak metanol yang bersifat polar, diikuti 
oleh etil asetat dan Heksana (Hermani, 2004). Indeks polaritas etil asetat adalah 4,4 
p’ dan konstanta dielektriknya adalah 6,02. 
2.8.3 Heksana 
Nama lain dari Heksana adalah kaproil hidrida, metil n-butil metan dengan 
rumus molekul CH3(CH2)4CH3. Heksan mempunyai karakteristik sangat tidak 
polar, volatil, mempunyai bau khas yang dapat menyebabkan pingsan. Berat 
molekul heksana adalah 86,2 dengan titik leleh -94,3 sampai -95,30C. Titik didih 
heksana pada tekanan 760 mmHg adalah 66 sampai 710C. Densitas heksana pada 
suhu 200C sebesar 0,6603 g/ml (Scheflan dan Morris, 1983). Indeks polaritas n-
heksane adalah 0,1 p’ dan konstanta dielektriknya 1,88. 
2.9 Antiinflamasi 
 Inflamasi merupakan reaksi kompleks sistem imun nonspesifik yang 
melibatkan akumulasi dan aktivasi leukosit serta protein plasma di tempat infeksi. 
Inflamasi dapat disebabkan oleh pejanan zat pemicu inflamasi maupun kerusakan 
sel pada jaringan. Meskipun inflamasi bertujuan protektif dalam mengontrol infeksi 
dan memacu pertumbuhan jaringan, namun jika berlebihan dan tidak terkontrol 
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dapat menimbulkan kerusakan dan mengakibatkan penyakit (Baratawidjaja dkk, 
2009). 
Reactive Oxygen Species (ROS), seperti anion superoksid (O2-), radikal 
hidroksil (OH), hidrogen peroksida (H2O2) memiliki peran penting dalam oxidatif 
stress yang memicu banyak penyakit seperti kanker, anemia, inflamasi, 
kardiovaskuler, diabetes, penyakit degenerative, maupun iskemik. ROS dapat 
menginisiasi reaksi oksidatif yang berbahaya seperti, peroksidasi lipid, 
menghambat respirasi dari mitokondria, inaktivasi glyceraldehyde-3-phosphate 
dehydrogenase, menghambat potassium ATP-ase, dan inaktivasi kanal sodium pada 
membran. 
2.10 Bovine Serum Albumin (BSA) 
Albumin memiliki berat molekul relatif rendah, yang larut dalam air, 
mudah mengkristal, dan mengandung asam amino. BSA adalah rantai polipetida 
tunggal yang teerdiri dari sekitar 583 residu asam amino dan mengandung 17 
jembatan rantai disulfida dan 1 kelompok sulfihidril. Serbuk BSA disimpan pada 
suhu 2-80C. Stabilitas larutan BSA sangat baik. Bahkan Albumin sering 
digunakan sebagai stabilisator untuk protein terlarut lainnya (misalnya enzim 
labil). Namun, albumin mudah digumpalkan oleh pemanasan. Ketika dipanaskan 
sampai 500C atau di atas, albumin cukup pesat membentuk gregat hidrofobik yang 
tidak kembali ke monomer pada saat pendinginan. Pada suhu yang lebih rendah 
agresi juga diharapkan terjadi, tetapi pada tingkat yang relatif lebih lambat 
(Thermo Fisher Scientific, 2012). 
